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Production industrielle de Produits Alimentaires Intermediaires (P.A.L) 
a base de chair de poisson et P.A.L conditionnes ainsi produits. 



5 L'invention se situe dans le domaine de Tindustrie alimentaire et plus 

particuliferement dans le domaine de la production de surimi-base et autres Produits 
Alimentaires Interm6diaires (P A.L) analogues 61abores k partir de chair de poisson. 

II est rappel6 que le surimi-base d6signe de fa9on g6n6rique un concentre hydrate 
de proteines myofibrillaires, obtenu k partir de chair de poisson hach6e, lavee, tamis6e et 
10 essoree a plusieurs reprises, de sorte k obtenir un gel proteique utilis6 dans la fabrication de 
kamaboko et autres produits d6rives. 

Le precede de fabrication traditionnel de surimi-base existe depuis le XV^""^ siecle 
et differentes ameliorations ont 6t6 apport^es a cette technologic de base de sorte, soit a 
ameliorer les rendements de production, soit a obtenir un produit presentant de meilleures 
15 caract^istiques physiques (force de gel, blancheur, elasticity, stability). 

Quelles que soient les methodes d6crites ci-apres, Tobjectif des inventeiirs a 
toujours 6t6 de parfaire les m6thodes de separation et d'extraction des protdines 
myofibrillaires de la chair du poisson, seules responsables de la quality du surimi-base, et 
d'optimiser Telimination des agents pro-oxydants ou denaturants. 
" ^ II convient en effet de preciser que si seul_es les proteines myofibrillaires sont 

X >r :;r-nsables des qualit6s recherchees du surimi-base, les autres substances naturellement 
presentes dans la chair de poisson, telles que par exempie les lipides et les proteines 
sarcoplasmiques, modifient les propriet6s fonctionnelles des proteines myofibrillaires et 
entrainent une d6naturation du produit fini (surimi-base). 
25 Actuellement, le surimi-base est principalement prepar6 k partir de 

poissons "maigres" ou "blancs", tels le colin, le lieu ou le merlan pour la raison essentielle 
que leurs tissus contiennent une forte proportion de muscles "blancs", riches en proteines 
myofibrillaires, et une faible proportion de muscles "rouges", riches en lipides et en 
616ments pro-oxydants 

3^ Ces poissons "blancs", recherches non seulement en vue de la production de 

surimi-base mais aussi pour des utilisations traditionnelles (entiers ou en filets, frais ou 
congeles), presentant une dynamique de renouvellement des stocks exploitables longue, 
sont le plus souvent surexploites et assujettis k des quotas de capture. Ces constats bio- 
6conomiques ont une incidence significative sur les prix d'acces a la ressource, entrainant 

35 des speculations saisonnieres pen adaptees k une strategic commerciale industrielle k long 
. terme. 

A contrario, les poissons dits "gras", tels le chinchard, la sardine, ou le 
maquereau, contiennent une forte proportion de muscles "rouges" et de lipides rendant 
probl6raatique leur utilisation en vue de la production de surimi-base pour les raisons sus 
40 evoqu6es. 
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II a cependant 6X6 tente d'utiliser ces poissons "gras" dans 1' industtie du surimi- 
base du fait de leur abondance, de la rapidity du renouvellement de leurs stocks 
exploitables, et de leur faible valeur commerciale. 

Mais, la transposition des proc6dfis connus de fabrication du surimi-base k partir 
5 de poissons "maigres" aux poissons "gras", impose que soient effectues des lavages et des 
rafEnages plus pousses de la chair afin d'eliminer les lipides, les pigments et les proteines 
sarcoplasmiques exc6dentaires. Ces operations successives entrament des pertes 
significatives de rendement de production et par consequent une faible rentabilit6 
^conomique. 

10 En second lieu, et d'une maniere g6n6rale, les precedes coimus ou proposes 

jusqu'ici pour la fabrication du surimi-base n'integrent pas les sp6cificit6s de la mati^re 
premiere : le poisson. Or selon Tespece pSch6e, la saison de peclie, la methode de capture 
et de conservation avant traitement, on observe des variations importantes de la 
composition biochiraique de la chair du poisson entrs^nant des fluctuations qualitatives sur 

15 le produit fini (surimi-base). En somme, la qualite d'un surimi-base est, pour un precede 
donne, directement d^pendante des specificites du poisson k partir duquel ce surimi est 
fabriqu^. 

Ainsi, selon im premier procede existant, les poissons etetes. 6v<i^eeres et 
presentes en filets, sont introduits manuellement entre deux tambours dcr* : t-^-: forme _ 
20 par une grille (tamis) permettant une separation des tissus musculaire?. .ir -T '^.^^^ des 
tissus epidermiques en fonction d'un gradient de pression. 

La pulpe obtenue contient en proportion variable des proteines sarcoplasmiques, 
des proteines myofibrillaires, des prot6ines du tissu conjonctif, des lipides ainsi que 
diverses impuret6s. 

25 Cette pulpe brute est ensuite soumise h une serie de lavages a Peau, puis 

d'essorages, afin d'eliminer les proteines solubles ainsi que les lipides. 

La troisieme etape de ce proced6 consiste en un pressage de la pulpe permettant 
d'eliminer Texces d^eau et d'obtenir une pulpe dont la teneur en eau avoisine les 80 %. 

La quatrieme 6tape consiste en une phase de raffinage ayant pour objectif 
30 d'eliminer les tissus conjonctifs contenus dans la pulpe. Dans ce proc6d6, le raffinage est 
realis6 k sec- Le produit est ensuite mis en plaque puis congel6 apres melange avec 
differents cryoprotecteurs. 

Un second proc6d6 de fabrication du surimi-base comprend un lavage en continu 
de la pulpe, suivi d'une decantation centrifuge ou d'un pressage avant raffinage de sorte a 
35 mieux maitriser le taux d" humidite dans le produit fini. Differentes variantes de ce systeme 
ont 6t6 propos6es, ordonnan9ant et alternant differemment ces diverses etapes. 

Mais ces proc6d6s de Tart anterieur ne permettent pas d'eliminer totalement les 
tissus conjonctifs et les impuretds telles les debris de peau qui doivent Stre elimines avant 
la fabrication ulterieure du kamaboko, du fait principalement que le raffinage a sec ne 
40 permet pas un tamisage de la pulpe avec des ti'ous suffisamment fins sans colmatage ou 




' • 3 

sans ^chauffement du prodiiit De surcroit, le pressage de la pulpe entrame une perte 
significative en rendement du fait d'une deshydratation aleatoire et pen precise de la pulpe. 

Un troisi^me precede, d6crit dans le dociHnent FR 2.651.967, a permis 
d'optimiser notablement ces m6thodes de production en realisant un raffinage en milieu 
5 tres humide suivi d'une decantation centrifuge. 

Ce raffinage en milieu humide (teneur en eau d'au minimum 92 %) pr6sente pour 
avantages : 

- d*61iminer le muscle "rouge" oix se trouvent presents des proteines sarcoplasmiques, des 
proteases thermoresistantes. En effet, lors d'un rafSne^e en milieu humide, il n*existe pas 

10 d'equilibre entre la chair du poisson et le milieu de lavage et les elements constitutifs de la 
chair r6agissent differemment. Les proteines du muscle "blanc" gonflent et ferment un 
produit intermediaire entre un gel et de la pulpe qui peut passer a travers un tamis de 
perforation de I'ordre de 1 mm, alors que les proteines du muscle "rouge" s'hydratent 
moins et restent fermes empSchant le passage a travers le tamis; 

15 - de faciliter la dislocation des structures des cellules grasses et par consequent de parfaire 
l'61imination des lipides; } 
" de feciliter T elimination des fibres du tissu conjonctif ainsi que des impuret^s. 

Si ce troisieme precede est applicable k tout type de poisson, et particulierement 
aux poissons dits « gras », par le fait qu'il permet une ^T^iP^nre puri de la pulpe et 

20 une meilleure elimination des agents pro-oxydantc v. I/;. ;u:':;ants, il presente neanmoins 
pour desavantage, comme toutes les techniques de ;U v : .* ueur, d'entrairier d'importantes 
diminutions des rendements de production, proportionnellement aux nombre de sequences 
de lavage — essorage et au degre de raffinage. 

En r6sum6, le principe de Tart anterieur est avant tout de rechercher par tous les 

25 moyens k se debarrasser des proteines sarcoplasmiques, des lipides, des pigments et autres 
substances pro-oxydantes et par 61imination de ces 616ments d'6viter toute interaction 
proteines / prot6ines ou lipides / prot6ines responsables de la d6naturation du produit fini 
(surimi-base). 

Le but premier de T invention est de proposer un procede pour la production de 
30 surimi-base et autres Produits Alimentaires Intermediaires k partir de tout type de poissons, 
adaptable en fonction de la nature et des specificites du poisson utilise et en fonction de la 
qualit6 finale du produit recherchee. 

L'invention a aussi pour but de proposer un proc6d6 pour la production de surimi- 
base et autres Produits Alimentaires Intermediaires a partir notamment, de poissons "gras", 
35 pour lesquels le rendement de la production est am61iore par rapport k la technique 
ant6riem*e. 

A cet effet Tinvention a pour objet un precede de fabrication de concentres 
hydrates de proteines myofibrillaires a paitir de chair de poisson, commun6ment appeles 
surimi-base ou Produits Alimentaires Intenn6diaires, comprenant la succession des Stapes 
40* suivantes: 
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- on prepare d'abord, a partir de filets de poissons, une puipe initiale de chair de 
poisson haohee ; 

- on lave ensuite k I'eau ladite pulpe initiale jusqu*^ Tobtention d'une pidpe lav6e 
contenant une fraction r6siduelle de lipides et prot^ines sarcoplasmiques comprise 

5 entre et 3 % du poids de la pulpe 

- ensuite, on raffine a I'dtat humide la pulpe lav^e par Elimination d'une fraction 
d'impuretes 

- puis, on melange la pulpe raffm6e jusqu'a obtention d'une pulpe en emulsion 
homogene; 

10 - on asseche alors la pulpe emulsifiee de maniere a produire une pulpe densifiee ; 

- on ajoute ensuite des cryoprotecteurs a la pulpe densifiee pour former une pulpe 
finale apte k la cong61ation ; 

- puis, on conditionne la pulpe finale en plaques de nutriment ; 

- et on cong&le lesdites plaques. 

15 Comme on le comprendra encore mieux par la suite, Tinvention consiste, pour 

Tessentiel, a conserver une certaine Suction lipidique et proteinique lors du lavage et du 
traitement de la pulpe de poisson, et par la suite de neutraliser le potentiel oxydant ou 
denaturant de ces lipides et proteines residuels, 

Selon une o^uvre pr6f6ree de Tinvention, Toperation de pulpstge est 

20 ' couplee avec une ad 'v:/ :^:^'m, DG prefdrence^reau est additioiinee selon un ratib d'au 
moins un volume d'eau pour trois volumes de pulpe. 

Pref6rentiellement, Topdration de pulpage s'effectue en fonction d'un gradient de 
density de la matifere, permettant de distinguer differentes fractions. 

Une realisation pref6ree de Tinvention retiendra une operation de lavage 
25 composee des etapes suivantes : 

- On brasse la pulpe initiale pr^alablement additionnee d'eau pour former un melange 
eau-pulpe 

- On essore le melange eau-pulpe, Teau issue de Tessorage etant elimin^e 

- On lave en continu avec de Teau la pulpe essor6e. 

30 Preferentiellement, lors de Tetape d'essorage, le volume d'eau elimine se s.itue 

entre 80 et 95 % du volume d'eau mis en jeu initialement 

De pr6f6rence, on mene Toperation de melange en continu jusqu'i ce que la 
pulpe se prEsente sous forme d'une 6mulsion dont la stabilite est supErieure a 10 minutes. 

Une autre mise en oeuvre preferee de Tinvention prevoit que Ton procede aprfes 
35 Tetape de melange en continu a une desodorisation de la pulpe homogeneisee par mise 
sous vide de celle-ci, 

Une r6alisation prefer6e de invention retiendra que Toperation d^assechement de 
la pulpe emulsifiee se fait par decantation centrifuge. 

Une autre mise en oeuvre preferee de Pinvention prevoit que Ton effectue une 
40 operation d' extrusion k fi'oid de la pulpe finale au moment de I'ajout des crj^oprotecteurs. 



L'invention a aussi pour objet une installation pour la mise en oeuvre du proc^d^ 
pr6alablement defini comprenant les elements suivants montfe en s6rie les uns k la suite 
■ des autres et dans cet ordre : 

- un dispositif de pulpage pourvu en outre d'un bac de recuperation des dechets; 

- un dispositif de lavage de la pulpe pourvu d'un systeme d'evacuation des eaux de 
lavage; 

- un dispositif de rafSnage de la pulpe poxirvu d'un systeme d'evacuation de la fraction 
61iniin6e 

- un dispositif de melange eri continu de la pulpe; 

. - un dispositif d'asstehement de la pulpe pourvu d'un syst&ne d'evacuation de la 
fraction liquide; 

- un dispositif d'ajouts de cryoprotecteurs a la pulpe; 

- un dispositif de fomiage des plaques de nutriment; 

- et un dispositif de congelation des plaques de nutriment. 

Dans une mise en oeuvre pr^fer^e de l'invention, le dispositif de pulpage 
consiste en un tamis cyUndrique pr6sentant des perforations de diametre different selon un 
gradient lineaire allant de 0^ k 0,4 mm et eh une vis sans fin convoyeuse k pas variable 
di^osee k Tinterieur dudit tamis. pourvu en amont d'une trdmie. 

Preferentiellement, le dispositif de lavage est constitu6 successivement de : 
■ ave a double enceinte j:6frig6ree, munie d'une canule pour addition 6venttielle 
: ■ T V et d'un equipem^^^ 

- une essoreuse i grille; ' 

- un dispositif de lavage en continu constitu6 d'une cuve cylindrique k double enceinte 
r6frig6ree munie d'une canule pour addition d'eau et d'un equipement de brassage. 

Avantageusem^t, le dispositif de melange de la pulpe est un melangeur en 
continu statique de type LPD (Low I>ressure Drop) 

Une mise en oeuvre pr6f6r6e de l'invention comport^a en outre un dispositif de 
d6sodorisation plac6 apr^s le dispositif de m61ange en continu. 

Preferentiellement, le dispositif d'assechement de la pulpe est un dispositif de 
decantation centrifuge. 

Une mise en oeuvre preferee de l'invention comportera en outre un dispositif 
d'extrusion k froid permettant I'ajout de cryoprotecteurs. 

Preferentiellement, le dispositif d'extrusion k froid est constitu6 successivement 

de : 

- un convoyeur de type transporteur k vis capot^ 

- un poussoir k debit contr6ie; 

- une extrudeuse double vis munie de moyen de contrdle et de reglage de la pressioi^ 

L'invention a encore pour objet le suiimi-base obtenu par le procede sus-cite k 
partir de poisson gras tel que sa teneur en mati^res grasses residuelles est comprise entre 
0,1 et 1,5%. 
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Avantageusement, le poisson gras peut etre de la sardine, du chinchard, de 
maquereau ou de la sardinelle. 

Les difKrents points essentiels k la base de Tinvention seront repris un i m et 
explicit^ par la suite, mais Tinvention sera d'abord bien comprise au vu de la description 
5 de Texemple qui suit, donne en r6f6rence aux planches de dessins annexees sur lesquelles: 
• la figure 1 est un synoptique donnant le schema fonctionnel du traitement selon 
r invention ; 

- la figure 2 est un sch6nia de rinstallation de mise en c^uvre selon I'invention. 

- la figure 3 est une courbe pr6sentant la variation du rendement de production (Rd) en 
10 surimi-base de sardine k partir de poissons entiers (pourcentages en poids net) en fonction 

du pourcentage de lipides residuels (LR) micro-encapsules au sein de la matrice proteique. 

- la figure 4 est une courbe pr^sentant la variation du gradient de force de gel (FG) du 
smimi-base de sardines en fonction du pourcentage de lipides rdsiduels (LR) micro- 
encapsules au sein de la matrice proteique. 

15 Le procede va etre decrit k pr&ent, en reference principalement aux figures 1 et 2 

(sauf indications expresses contraires), en respectant I'ordre chronologique des etapes 
op6ratoires (ou phases) qui le constituent. II est applicable a tout type de poissons, gras ou 
non, d'eau douce ou d'eau de mer, a quelque periode que ce soit de son cycle na+v3J^. 
Phase 1 : Pulpage (1) 

2a J La pulpe .est obtenue_au moyen d'une pulpeuse 101 par. separatic . v ::; j^^e^?^: 

d'un gradient de densite de la matiere par separation lineaire graduelle le u,.i'ig d'un 
tambour pr6sentant plusieurs diametres de perforations. Cette separation en fonction de 
leur densite et de leur texture permet d'optimiser la separation des tissus musculaires des 
tissus adipeux sous cutan6s ainsi que des arStes et de la peau. 

25 Le poisson A 6t8te et 6viscere (sans peritoine), mis en filet ou non, est introduit 

dans une tr6mie et repris par une vis convoyeuse sans fin a pas variable au cc»ur d*un tamis 
cylindrique presentant des perforations allant de 0,2 k 0,4 mm. En fonction de la densite 
des tissus, du diametre des perforations et des contraintes de pression generics par la vis 
sans fin, on obtieiit une separation graduelle des elements constitutifs de la matiere 

30 introduite, Suivant le cahier des charges qualitatif applique pour le produit fijxi (surimi- 
base - Produit Alimentmre Intemi6diaire), il sera conserve xme ou plusieurs firactions de 
matiere. 

Contrairement aussi k Tart anterieur, il est proc6d6, des cette etape, k Paddition 
d'eau de process C immediatement k la sortie du cylindre de tamisage dans les proportions 
35 de 1 pour 1/3 ( 1/3 de volume d'eau pour 1 volume de pulpe) au moyen d'une vanne 127, 
Cette addition immediate d'eau peimet une raeilleure solubilisation des prot^ines 
sarcoplasmiques dont les capacites de dilution sont optimales d^s les premieres secondes 
du malaxage de la pulpe. 

L'eau de process sera preparee dans une cuve a double enceinte 117 a paitir d'eau 
40 douce la plus pure possible, dont la durete sera ajust^e a IB^'H (degre fran9ais)j, ce qui 
6quivaut 4 130 mg/L de carbonate de calcium et sa temp6rature sera de I'ordre de S'^C. Le 



pH de Teau de process pourra 8tre ajuste de sorte a ce que la pulpe de poisson reste la plus 
neutre possible et que puissent etre contrecarres les phenomenes d'oxydation naturels 
ayant lieu apres la phase de rigor mortis du poisson. 

Un dispositif constitue d'une cuve 118 et d'une vanne de dosage 131 assure 
5 rapprovisiomiement en eau douce. Un dispositif constitue d'une cuve 1 19 et d'une vanne de 
dosage 130 permet de rfiguler la salinity de Teau process. Un dispositif constitu^ d'une cuve 
120 et d'une vanne de dosage 129 permet de r6guler le pH de I'eau process. Un dispositif 
constitue d'une cuve 121 et d'une vanne de dosage 128 permet de r6guler la concentration 
en agent de conditionnement de I'eau process. La temperature de I'eau de process est 
10 maintenue a 5 au moyen d'un echangeur k plaques 125. 

Cette technique permet un traitement en continu et mecanis6 sans introduction 
manuelle filet par filet du poisson dans I'outil de pulpage, ce qui, k la connaissance des 
titulaires n'etait pas possible dans I'art anterieur. 

A Tissue de cette etape, on recupere au moyen dune pompe 11 6g la pulpe B 
15 . additionnee d'eau, et on elimine une fraction D de dechets vers un bac de stockage 139. La 
pompe 1 16g est associ6e k une vanne de regulation du d6bit 134g et une vanne de decharge 
135g. 

Phase 2 ; Lavage (2) 

L'operation de lavage doit permettre de con^^.**. .v;t: \ ; - - fraction deterxnin^e de 
20 lipides et de prot6ines sarcoplasmiques comprise en" - . : o du poids total de la 

pulpe. EUe est mise en oeuvre au moyen d'un disposi : ^ /.ga 102. Ce dispositif de 
lavage 102 est associ6 en aval k un dispositif 124 de mesure du taux de lipides residual 
constitue d'un capteur en ligne ou d'lme unite de prelevement pour analyse en laboratoire. 
Selon rinvention, I'operation de lavage se deroule en trois etapes : 
25 - Etape 1 : Lavage par brassage et stockage tampon (IG) 

La pulpe B est introduite dans une cuve 110 d double enceinte rej&iger^e munie 
d'un dispositif de brassage en fond de cuve et sur toute la hauteur de la cuve. 

II est precede a Taddition d'eau de process C de caracteristiques physico- 
chimiques identiques a celle de la phase 1 de sorte k atteindre la proportion d'un volume 
30 d'eau = Rl pour im volume de pulpe (ratio 1:1). 

Le brassage est effectue a raison de 20 a 90 revolutions par minutes pendant une 
duree n'excedant pas heure. La duree de ce lavage -stockage tampon est fonction de la 
quality initiale du produit. 

- Etane 2 : Essorage n 1 ^ 
35 Le melange eau-pulpe E est pomp6 en continu au moyen d'une pompe 116a est 

introduit dans une essoreuse k grille 111. La pompe 116a est assocife k une vanne de 
regulation du d6bit 134a et une vanne de decharge 135a. 

La pulpe passe dans un tamis cylindrique perfor6 (diamfetre des perforations : 0,5 
mm) oil elle est centrifugee par un systeme de pales en rotation. Pref^rentiellement, le 
40 materiel doit fonctiomier selon les normes en banc d*'essais dormant les rdsultats suivants : 
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debit de 300 k 400 L/heure pour un tamis de diametre de 20 cm, de longueur de 25 cm et 
une Vitesse de rotation des pales de 250 tours /min. , . • * * 

L'eau G charg6e en protdines solubles et en graisses traverse le tamis et est 
eliminee au moyen dhm dispositif d'evacuation 140. Preferentiellement. la quan^t6 d eau 
r6cuper6e (R2) doit pouvoir etre ajustee a une valeur entre 80 et 95 % de la quantity mitxale 
ajout6e lors de la phase 1 et de I'etape 10, soit en moyenne R2 = 90%*R1 

- Rtane 3 : 1-avage en c nntinu (12) 

La pulpe essoree F est aoheminfe au moyen d'<me pompe U6b dam »ne cuv= 
cylindrique 4 double enceinte rtfngdrde 112 (ou non si P-/'~ ~"t'l,f^ 
tonptotore dans les conditions sp&ifiques d'udlisation) n,unie d'un disposmf de b^^ge 
priLntiellement constit»6 par des doigts cylindriques de 2.5 cm de d,ametre el dont la 
longueur est telle qu'eUe permet nn espace de 0.5 4 1 mm entre les pales et la jnpe. La 
po,Se neb est assodfc i une vanne de regulation du dibit 1 34b et une vanne de d&harge 

II est proc6d6 4 1'addition d'ean de process C pour un volume pr«ffeentieUement 

' ""prtfilSiement. le brassage s'effecme » Vitesse variable de 30 4 200 RPMCe 

lavage est effectu6 en continu. 

Phase ^ t Raffinay- ' ^ . ^ oo /q*^ o/n 

La-pulpe lavee .v.. ..v c::::. /-^au H (taux d'humidite compns entre 88 et 95 /o) 
est transf&6e au moyen v -^^-H^c dans un raffineur 103.-La pompe n6c est 
associ6eilunevanneder6gulationdudebitl34cetunevamiededechargel35c_ 

La pulpe passe dans un tamis cylindrique perfor6 (diametre des perfomtion 1 
mm ) ou elle est centrifixg6e par un systeme de pales en rotation a grande vitesse. La pulpe 
est fLee a travers le tamis. Les parties les plus solides restent U'intdrxeur du tarn. 

aimin6es. Preferentiellement, le mat^el doit fonctionner selon les normes en banc d essai 

donnant les r6sultats suivants : d6bit de 100 L/heure pour un ^^^^f'^' 
delongueurdel9cm.etunevitessederotationdespalesdel000al500RPM. 

Ce rafiSnage peimet en priority d'dlimination des fibres du tissu conjonctif ainsr 
que des debris de peau rdsiduels. La variation de la vitesse de centiifugation permet 
d'61iminer graduellement tout ou partie des muscles rouge presents dans la pulpe. La 
concentration finale en lipides est ajustee lors de cette 6tape. 

La fraction K de dechets est eliminde au travers d'un dispositif d'evacuation 1 42. 

Phase 4 ; M^ange en confinu (4) 
: La pulpe raffin6e J est introdmte au moyen d'une pompe 1 1 6d sous faible pression 

dans un melangeur statique 104 en Ugne compose <i'^l^-*«7t^-ff^*f 

(Low Pressure Drop). La pompe 116d est associde i une vanne de r6gulation du debit 1.4d 

et une vaime de d6charge 1 35d. , . • x 

Ce mdlangeur statique est constitii6 par un ou plusieurs tubes disposant de 
chicanes intei^es (deux diaphragmes semi-eliptiques se croisant au centre aveo un angle de 
90°) dispos6es de manifere k peiraettre un melange homogene de la pulpe (stabiht6 de 
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I'em-ulsioii superieure a 10 minutes). Le m61ange est base sur la division et la d6viation 
transversale du fluide. D'^coulement laminaire, le nombre de subdivisions L, engendrd par 
E Elements avec N composants k melanger, est la r^sultante de la formule L = N(2)^. 
D'6couIement turbulent, les elements accentuent la dispersion accidentelle des micro-flux. 
Ce melange permet une diffusion rapide des proteines solubles et une separation 
m^canique des graisses qui se retrouvent en Emulsion stable dans i'eau. 

Cette Emulsion permet une micro-encapsulation des elements denaturants, tels les 
lipides, au sein de la matrice proteique, et emp8che toute interactivity des constituants du 
m61ange entre eux. 

Phase 5 : Dfeodorisation et mise sous vide (5) 

La pulpe de poisson en Emulsion stable L est transf6r€e au moyen d'une pompe 
116e dans un dispositif de desodorisation 105 constitu6 dWe cuve k double enceinte 
refi-ig€r6e relive k une pompe k vide 122 permettant d'obtenir une depression d'au moins 
0,8 bar et munie d'un syst^me de brassage lent (20 k 90 revolutions / min). La pompe 11 6e 
est associ6e k une vanne de regulation du d6bit 134e et une vanne de decharge 135e. La 
pompe k vide 122 est assocife en amont k une vanne de regulation du debit 136 et une 
vanne de decharge 137 et en aval k \m filtre 144. 

La mise sous vide permet une elimination des composes volatils N responsables, 
danr. T ?irC snterieur, de la flaveur residuelle du pioduit fini (surimi-base) * 
ut Lie 6 ; Pecantation centrifngeY6> - ■ 

pulpe de poisson homogeneisee et desodofisee M est transferee au moyen' 
d'une pompe 116f dans un decanteur centrifuge 106 a debit constant constitue d'un bol 
cylindro-conique dans lequel est logee une vis convoyeuse. La pompe 116f est associee k 
une vanne de regulation du debit 134f et une vanne de decharge 135f. 

Le produit k traiter est introduit dans la chambre d'alimentation de I'ensemble en 
rotation grSce k une canne d'alimentation fixe situee dans I'axe de rotation du bol. Cette 
chambre permet une distribution reguli&re du produit. 

Sous Paction de la force centrifuge, la phase solide est plaquee contre la paroi du 
bol. Les solides sont achemines par la vis convoyeuse vers la partie conique du bol pour 
Stre extraits de la phase liquide et evacues en continu vers I'etape suivante. Le liquide 
clarifie P (dechet) est evacue par debordement grfice a des orifices situes k I'extiremite 
cylindrique du bol, puis eiiminee au moyen d'un systeme d'evacuation 143, 

L'objectif est de ramener le taux d'humidite du produit dans une fourchette entre 
74 - 84%. 

Phase 7 ; A ddition de crvoprofecteurs et extrusion k froid (7) 
La pulpe decantee O est reprise au moyen d'un transportexir vis capote 1 13, ou par 
pompage, et introduite dans un extrudeur bi-vis corotatives k froid 115. 

L'alimentation en pulpe de I'exti-udeur 1 15 est realisee par un poussoir 1 14 k debit 
contrdie peimettant un dosage ponderal precis. Une vanne de contre pression 126 est 
avantageusement disposee k la soitie de I'extrudeur 115 afin de permetfre de faire varier les 
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paramfetres d'extrusion. Uensemble transporteur 113 -poussoir 1 14 - extradeur llS-vanne 
de coiitre pression 126 constitue^ selon I'invention, le dispositif d'extrusion h froid 107. 

Un dispositif 123, associe k xme vanne de dosage 138, pennet Taddition de trois 
additifs pulv^rulents cryoprotecteurs Q dans les proportions suivantes: Sucre: 4 %; 
5 Sorbitol: 4 %; Polyphosphate: 0,1 %. 

La pulpe est entraJnee par une double vis sur laquelle sont repartis des elements de 
transfert, de malaxage et de cisaillement permettant une desorganisation optimale des 
fibres musculaires qui donnera au produit jEini (surimi-base) ses propriet^s de gelification. 

L'objectif de cette micro-destructuration est de permettre, outre un melange 
10 intime avec les cryoprotecteurs, d'augmenter le nombre de sites potentiels de 
reaccrochages prot^iques par formation d'un reseau proteique tridimensionnel continu et 
ordoni:ie. 

Cette phase d' extrusion devra s'effectuer dans des conditions contr616es de 
tenop^rature de sorte k eviter, tant une denaturation des prot6ines qu'une prise en masse de 
15 la pulpe dans le fourreau de Textrudeuse. 

Phase 8 ; Formage des plaques (8) 

La pulpe R est recuperfe en continue a la sortie de I'extrudeur et introduite dans 
un dispositif de formage de plaques 108. EUe y est formee en plaques S de 5 a la eioi 
d'epaisseur et de poids (de 10 ou 20 kg, puis conditionnee_en sachets en po?-v>c'-^-i\v.. 
20 opaques. 

Phase 9 : Congaation (9) 

Les plaques S conditionnees seront refroidies le plus rapidement possible apres 
extrusion (d6Iai d'attente inferieur i 30 minutes a 4^C.) k une temperature inf^rieure a - 
5**C. de sorte k conserver au produit toutes ses propri6t6s. Le dispositif de congelation 109 
25 prefere fonctionnera par contact Les plaques de surimi congelees T sont ainsi pretes a 
I'emploi. 

A titre d'exemple, le debit entrant dans une telle installation de production sera de 
1400 kg par heure de filets de poissons pour un debit de sortie de 720 kg par heure de 
surimi conditionne pret a Temploi. 

30 Un autre exemple est donn6 par le tableau suivant qui represente un suivi 

massique des diff^rentes phases (huile, solide, eau) contenues dans la matieres au long du 
precede selon I'invention. Les 2400 kg de filets de poisson introduits initialement ont 6t6 
obtenus a partir de 4000 kg de poisson entier. Le debit de production est de 2400 kg de 
filets introduits par heui'e. Dans cet exemple, la phase de desodorisation (5) n'est pas mise 

35 en oeuvre. 
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Huile (kg) 


Eau (kg) 


Solide (kg) 


Total (kg) 


Introduction de 2 400 kg de filets 


288 


1 752 


360 


2 400 


Brassage (10): Addition de 2 400 kg d'eau 


288 


4 152 


360 


4 800 


Essorage (11): Elimination de 2 160 kg d'eau 
de lavage 


15 


2 380 


245 




Lavage en continu (12): Addition de 4 500 kg 
d'eau 


15 


6 880 






Rajffinage (3): Elimination de 1 345 kg d'eau et 
impuret6s 


13 

soit 0,2 % 


5 573 


209 


5 795 


Melange en continu (4):Obtention d'une 
emulsion 




5 573 


222 


5 795 


Decantation centrifuge (6): Elimination de 
4 685 kg de liquide 




900 


210 


1 110 


Extrusion (7): Addition de 90 kg de cryo- 
protecteurs 




900 
soit 75 % 


300 
soit 25 % 


12W 



On constate que le felt de conserver 0,2 % d'huilv : r ' V ?: aeration de raffinage 
(3) et d'incorporer celle-ci la phase solide par mic:;i r;v;^^^ dans le ireseau 

protdique au moyen de Tobtention d'une Emulsion, permet a ucW.uir au final 1200 kg de 
surimi. Ce qui revient a obtenir un rendement de 30 % par rapport a la masse de poisson 
mise en ceuvre, ou de 50 % par rapport k la masse de filet introduite. 

II va de soi que ces exemples ne sent pas limitatifs. Ainsi la desodorisation (5) de 
10 la puipe est une mise en oeuvre preKree de T invention, mais peut ne pas etre effectuee. De 
mSme, Pextrusion a froid (7) de la pulpe n*est pas indispensable a la mise en ceuvre de 
rinvention, Un simple ajout de cryoprotecteurs de maniere classique est aussi possible. Le 
pulpage (1) peut 6tre effectu6 de maniere classique lui aussi. De m§me, le lavage (2) de la 
pulpe peut etre effectu6 par d'autres moyens pour peu qu'il peraiette de conserver la 
15 fraction pr6cit6e comprise entre 0,1 et 3 % de Upides et de prot6ines sarcoplasmiques. 
Enfin Toperation d'assechement (6) de la pulpe peut Stre effectuee par pressage de celle-ci, 

Comme on Fa deja dit, la singularity de Tinvention repose sur deux points 
essentiels qui sont detaill6s a present ci-dessous et dont le respect conjoint permet la 
production industrielle de nutriment dans des conditions 6conomiques satisfaisantes a 
20 partir de poissons "gras" a faible valeur marchande. 

1 - Maitrise d es nh6nonienes d'oxvdation et de denaturation 

Les phenomenes de denaturation et d'oxydation des prot6ines myofibrillaires par 
les lipides ou les prot6ines sarcoplasmiques sont dus k des interactions lipides/prot^ines ou 
proteines/proteines. Le proc6d6 selon Tinvention permet dans un premier temps de limiter 
25 Tapparition de ces ph6nomfenes, puis dans un second temps de neutraliser les elements les 
provoquant. 
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Ladenaturation et I'oxydation des prot6ines myofibrillaires debute habituellement 
dSs rop6ration de pulpage. Selon rinvention, un volume d'eau, equivalent au moins au 
tiers du volume de pulpe nus en jeu, est ajout6 k lapulpe simultan^ment k ropdration de 
pulpage, dans le but de mettre en solution les prot^ines sarcoplasmiques le plus tot possible 
et par 1^ limiter leur action oxydante et d^naturante. 

L'eau de process utiUsee tout au long du proc6d6 selon I'invention, et done au 
niveau de l'op6ration de pulpage sera, comme classiquement, de haute puret6 avec une 
temp6rature comprise entre 0 et 10 °C. Son pH pourra Stre ajuste par I'homme du metier de 
sorte a ce que la pulpe reste la plus neutre possible. 

Les lipides et les prot6mes sarcoplasmiques r6siduels sont ensuite neutraUses au 
cours de I'itape de melange en continu - Phase 4. Le maange intime de la pulpe 
additionnfe d'eau, au cours de cette operation, va permettre une diffusion rapide des 
prot6ines solubles dans Teau et une separation ra^canique des lipides qui forment une 
dmulsion stable dans l'eau. On realise ainsi une micro-encapsulation de ces elements au 
sein de la matrice proteique. Toute interaction entre les constituants du melange etant 
pr^venue, il y a neutralisation des phdnom^nes d'oxydation et de d€naturation. 

La maitrise de ces ph6nomenes va permettre d'obtenir tout au long de I'annfe un 
surirai de haute quality, quelle que soit la sp6cificit6 du poisson utilis6, ce qui n'6tait pas 
possible avec la technique ant&i^ -r^rW permettre aussi de conserver une ft^tion 
) "Ssiduelle de lipides et 6ep:ot^^^^Hi^¥&sin3<fQss, dans.le suririd^base et d'ana^li^r de 
la sorte le rendement de productic -i, avjtamment quand le proc^6 est applique d la 
production de surimi-base k partir de poissons gras. 
2 - Gestion de la purification de la pulpe : 

Comme on I'a vu precedemment, la technique ant6rieure avait pour objectif 
25 d'eUminer la totalite, ou du moins le plus possible, des protdines sarcoplasmiques, des 

lipides et des impuret^s. 

L'invention permet, comme nous aliens le voir, d'61iminer les impuretfe et les 
composes odorifdrants, tout en contrdlant r61imination des lipides et des prot6ines 
sarcoplasmiques. L'invention permet de conserver une fraction plus ou moins importante 
30 de ces 616ments, en fonction du grade de qualitd vis6 pour le produit fini. 

Selon rinvention, I'dlimination des elements ind6sirables debute d^s I'operation 

de pulpage - Phase 1 . 

Dans le precede selon I'invention, le pulpage permet, grace a une gradation du 
diam^tre des perforations du tamis, de distinguer difiKrentes fractions en fonction de la 
35 densite de la matiere. Ce dispositif presente trois avantages majeurs. 

D'abord, la r6cuperation du produit pent etre opthniste selon le grade de quaHt6 
vis6. C'est a dire que Ton peut choisir de consen^er une ou plusieurs des fractions de 
matiere ea fonction de la qualit6 initiale du produit brut 

Ensuite les impuretes, telles que les arStes ou la peau, seront 61imin6es de manifere 
plus efficace puisque se retrouvant en fin de course de separation, ce qui permet 
d'amdliorer la quality du produit final (blancheur du surirai). 
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Enfin, rintroduction des filets de poisson n'a plus besoin d'Stre manuelle mais 
peut etre r6alisee de mani^re mecanisee, en continu au moyen d'une tremie. 

La pulpe sera ensuite lavee et rafiSnee. II sera possible d'ajuster la teneur 
residuelle en lipides et en prol6ines sarcoplasmiques en r6gulant les parametres d'essorage 
5 lors du lavage et de raffinage. 

Ainsi durant I'etape d'essorage (11), on eliminera entre 80 et 95 % de la quantite 
initiale d'eau mise en jeu. Ce premier choix permet un premier ajustement de la teneur 
finale en lipides et prot^ines. L'6tape d'essorage (11) selon r invention, devient un des 
points de reglage de la quality du produit finale. 
10 L'ajustement de la teneur finale en lipides et proteines sarcoplasmiques 

s'effectuera lors de I'operation de rafRnage (phase 3), ce raffinage se faisant sur une pulpe 
dont on aiora choisi le taux d'humidite en fonction du grade de qualite que Ton veut 
atteindre du fait des mecanismes de separation expliqu^ ci-avant Le raffinage n*a plus 
uniquement, dans le proced6 selon Tinvention, un role de lavage de la pulpe, il devient un 
15 des points de reglage de la qualite du produit final. L'objectif de ^invention est, k ce stade, 
de conserver une fi-action detenninee de ces lipides comprise entre 0,2 et 1^5 ^/o du poids 
total. 

Le proc6de selon Tinvention permet comme nous Tavons vu une boime 
eliminailr.r. J-s impuret&, ofiErant a I'homme du m6tiCT un produit ayant de bonnes 
20 - carao::i|:i h r^ci tout en lui permettant de conserver une prppoirtion' plus ou rtioins - . / 
imp - , ; ; . j' lipides et de prot6ines sarcoplasmiques dont les pouvoirs oxydants et 
ddnaturants ont ete neutr^ises. Cette souplesse de precede permettant de s'adapter a la ' 
nature et des specificites du poisson utilise et a la qualite finale du produit recherchee ne se 
retrouve pas, de ia comiaissance du demandeur, dans Tart anterieur, de meme que la 
25 conservation volontaire de lipides et de proteines sarcoplasmiques. 

On observera sur la figure 3 que pour un pourcentage de 0,2 % de lipides micro- 
encapsules, on obtient un rendement de 30 % ; et que pour 1,2 % de lipides micro- 
encapsulfe, on obtient un rendement de 42 %. 

De meme, on observera sur la figure 4 qu'en dc(}k d'un taux de lipides de 0,8 %, il 
30 n*y a aucune incidence sur la force de gel du surirai. On notera que jusqu'i un taxix de 2,2 
%, on obtient toujours de gels de haute quality (zone I encadree sur la figure). Pour 1,2 % 
de lipides micro-encapsul^s, on a un gradient de force de gel de 68 N.mm"^ 

Outre les caracteristiques et avantages majeurs que nous venons de d^crire, 
I'invention offire d'autres avantages, notamment quant k la qualite du surimi produit. 

Par exemple, un des avantages de Tinvention, par rapport a la quality du surimi 
produit, est de comporter une 6tape suppl6mentaire d'elimination sp^cifique des composes 
volatils responsables dans Tait anterieur de la flaveur du produit, par mise de la pulpe sous 
vide - Phase 5. 

Un auti-e exemple conceme les criteres de force et de qualite du gel qu'il fomiera 
40 apres sa cuisson auquel doit r^pondre le surimi-base. 
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La aussi rinvention permet d'ain61iorer la quality du surimi-base produit par la 
mise en oeuvre d'une operation d'extrusion a froid de la ptdpe - Phase 7 - en fin de 
proc6d6. 

Sous I'effet du cisaillement intense gen6re au sein de I'extrudeuse, les prot6ines 
5 nath'es vont se dissocier en monom^res. Les chaJnes polypeptidiques vont se d^plisser et 
ddmasquer les groupements reactifs sieges de reactions hydrophobes et de creations de 
ponts disulfores responsables de I'organisation des proteines en un rdseau tridimensioimel 
continu et ordonne. 

L'extrusion a froid permet done d'ameUorer les capacit^s du surimi-base k former 
10 un gel stable en augmentant le nombre de sites de r6accrochage des prot6ines 
myofibrillaires, et de compenser I'dventuelle alteration de ces propri6t6s que la pr6sence de 
lipides r6siduels aurait pu gdnerer. 

Enfin. l'op6radon d'extrusion permet de ne pas utiliser de sel (ou pen) pour 
r6aliser le r6accrochage proteique. ce qui permet a la pulpe de moins s'alt^rer, et d'utiliser 
15 moins d'additifs cryoprotecteurs. 

Un autre avantage conceme la quantite d'eau necessaire a la mise en oeuvre du 
procdde. Les procedes de Tart anterieur necessitent plusieurs additions d'eau successives 
amenant k utiliser pour traiter un volume de pulpe jusqu'a dnq fois ce volume en eau. 
Certaines techniques traditionnelles sur le poisson gras peuvent mSme conduire k utiUser 
20 i"qpt^olume^ d'eaii pour.-un volume de pulpe. Dans le proc6d6; selbn Tjiivention to 
utilisera trois voluines d'eau pour un volume de pulpe, diminuant de la sorte les cofits cie 
production. 

Un autre avantage du procede selon I'invention est qu'il peut se derouler 
totalement en continu, depuis Tentree des filets de poisson dans la pulpeuse jusqu'au 

25 formage des plaques. 

Comme deja soulign6, I'invention ti-ouve une application privU^giee dans le 
domaine de la production industrieUe de surimi-base k partk de poissons "gras". EUe reste 
cependant bien entendu applicable de manifere gdnerale k la production de surimi-base, ou 
de tout autre produit aliraentaire intain<Sdiaire, k partir de toutes espdces de poissons. 

30 n va de soi que I'invention ne saurait se limiter k cet exemple, mais qu'elle 

s'6tend k de multiples vaiiantes ou Equivalents dans la mesure oii est respectee sa 
definition donn6e dans les revendications jointes. 
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REVENDICATIONS 



10 



15 



20 



25 



1 - Procede de fabrication de Produits Alimentaires Intermediaires sous forme de 
concentres hydrates de proteines myofibrillaires a partir de chair de poisson, comprenant la 
succession des etapes siaivantes prises dans cat ordre: 

- on prepare d'abord (1), a partir de fUets de poissons (A), une pxilpe initiale (B) de chair de 
poissonhachee; 

- on lave ensuite (2) k I'eau (C) ladite pulpe initiale jusqu'a obtenir une pulpe lav6e (H) 
contenant une fraction residuelle de lipides et proteines sarcoplasmiques comprise entre 
0,1 et 3 % du poids de la pulpe; 

- ensuite, on raffine k Tetat humide (3) la dite pulpe lavee (H) par elimination d'une 
fraction d'impuretes (K); 

- puis, on melange (4) la pulpe rafSnee (J) jusqu'a obtention d'une pulpe en emxilsion 
homogene(L); 

- on asstehe (6) alors la pulpe emulsifife (L)de maniere k produire une pulpe densifi6e (O); 

- on ajoute ensuite (7) des ciyoprotecteurs (Q) k la pulpe densifiee (O) pour,, former une 
pulpe finale (R) apte a la congelation; . , 

-"puiSiron conditionne (8) la pulpe finale (R) en plaques (S); 

- et, on congdle (9) lesdites plaques (S) , - 

2 — Precede selon la revendication 1 caracterise en ce que Toperation de pulpage 

(1) est couplee avec une addition d'eau. 

3 - Proced6 selon la revendication 2 caract6ris6 en ce que I'eau est additionn6e 
selon un ratio d'au moins un volume d'eau pour trois volumes de pulpe. 

4 — Proced6 selon la revendication 1 ou 2 caracterise en ce que Toperation de 
30 pulpage (1) s'effectue en fonction d'un gradient de densite de la matiere. 

5 - Proc6de selon la revendication 1 caracterise en ce que Toperation de lavage 

(2) est composee des etapes suivantes : 

- on brasse (10) la pulpe initiale (B) pr6alablement additionn^e d'eau (C) pour former un 
35 melange eau-pulpe (E); 

- on essore (11) le melange eau-pulpe (E), I'eau issue de Tessorage (G) 6tant 61imin6e; 

- on lave exi continu (12) avec de Teau (C) la pulpe essoree (F)- 
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6 - Procede selon la revendication 5 caracterise en ce que, lors de T^tape 
tfessorage (1 1), le volume d'eau elimme (E) se situe entre 80 et 95 % du volume d'eau mis 
en jeu initialement. 
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7 - Proc6d6 selon la revendication 1 caract6ris6 en ce que Ton mene Fopdration 
de melange (4) jusqu'i ce que la pulpe homog6neis6e (L) se pr^sente sous forme d'une 
emulsion dont la stabilitd est sup6rieure k 10 minutes. 

^ 8 - Proc6d6 selon la revendication 1 caracterise en ce qu'apxfes r6tape de 

melange (4), on procede a une ddsodorisation (5) de la pulpe 6mulsifi6e CL) par mise sous 
vide de celle-ci. 

10 9 - Proc6de selon la revendication 1 caract6ris6 en ce que I'opSration 

d'asstehement (6) de la pulpe emulsifite (L) se fait par d^cantation centrifuge. 

10 - .Proc6d6 selon la revendication 1 caract6ris6 en ce que, au moment de 
I'ajout des cryoprotecteurs (Q), on effectue une op6ration d'extrusion i froid (7) de la 

15 pulpe finale ( R), 

11 - Installation pour la mise en oeuvre du proced6 selon la revendication 1, 
caracterisee en ce qu'elle comprend les Elements suivants montes en s^e les uns i la smte 

des autres et dans cet ordre: ^'u^,^n'xQ\ 
20 - undi^o-^tif de pulpage (101) p. ..u ... ....v, d'un bac de recuperation des dechetsil39) 

-undispositif-(102)de lavage de . . : - ,,,^vu d'un sygt^me d'6vacuation des eaux de , 

1 3vaff e* 

- un dispositif (1 03) de raffinage de la pulpe pourvu d'un systeme d'6vacuation (142) de la 
fraction (K) eliminee; 
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. un dispositif (1 04) de melange en continu de la pulpe; _ 
. un dispositif (106) d'assechement de la pulpe pourvu d'un systeme d'6vacuation (143) de 



la fraction liquide (P); 

- un dispositif (123) d'ajouts de cryoprotecteurs (Q) ^ la pulpe; 

- un dispositif (1 08) de formage de la pulpe en plaques (S); 
30 - un dispositif de congelation (109) des plaques (S). 
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10 - Installation selon la revendication 11 caracterisee en ce que le dispositif 
(101) de pulpage de la pulpe consiste en un taxnis cylindrique presentant des perforations 
de diametre different selon un gradient iin^aire allant de 0,2 a 0.4 mm et en une vis s^s fin 
convoyeuse k pas variable dispos6e k l'int6rieur dudit tamis. pourvu en amont d une tr6mie. 

13 - Installation selon la revendication 11 caract6ris6e en ce que le dispositif de 
lavage (102) est constitue des 616ments suivants mont6s en s6rie les uns h la smte des 
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autres * 

- une cuve (110) k double enceinte rdfrigeree, mume d'une canule pour addition eventuelle 
d'eau (C), et d'un 6quipement de brassage; 
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- une essoreuse k grille (1 1 1); 

- un dispositif de lavage en continu (112) constitu6 d'une cuve cylindrique k double 
enceinte r6fiig6ree munie d'une canule pour addition d'eau et d'un equipement de brassage. 

5 14 - Installation selon la revendication 1 1 caracterisee en ce que le dispositif de 

melange de la puipe (104) est un melangeur en continu statique de type LPD (Low 
Pressure Drop). 

15 — Installation selon la revendication 1 1 caracterisee en ce qu'elle comporte en 
10 outre un dispositif de ddsodorisation (105) place apres le dispositif de melange (1 04). 

16 — Installation selon la revendication 11 caracterisee en ce que le dispositif 
d'assechement de la pulpe est un dispositif de decantation centrifuge (106). . 

15 17 — Installation selon la revendication 11 caracterise en ce qu'elle comporte en 

outre un dispositif d*extrusion k froid (107) permettant Tajout (123) de cryoprotecteurs (Q) 

18 - Installation selon la revendication 11 caracteris6 en ce que le dispositif 
d'extrusioTA ti . : ! (107) est constitu6 des el6ments suivants niontes en serie les ufi's k la 

20 suite dr: ^ .. . - 

- un co:rv ';.:; ^ : J ; .ype transporteur a vis capote (113); ^.^ - - ~ ' - " 

- un poussoir a debit controle (1 14); 

- une extradeuse double vis (115) munie de moyens (126) de contrSle et de r6glage de la 
pression. 

25 

19 — Surimi-base et autres Produits Alimentaires Intermediaires obtenus par le 
precede selon la revendication 1 a partir de poissons gras, caracteris6 en ce que la teneur en 
matidres grasses residuelles est comprise entre 0,1 et 1,5 %. 



30 20 - Siirimi-base et autres Produits Alimentaires Intermediaires selon la 

revendication 19 caracterise en ce que les poissons gras sont de la sardine, du chinchard, de 
maquereau ou de la sardihelle. 
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